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1 UVOD     
Črni bezeg (Sambucus nigra L.) je rastlina s katero se sreča skoraj vsak ob cestah, rekah, na 
robu gozdov, na zapuščenih gradbiščih skratka težko jo je ne opaziti. Za večino črni bezeg 
predstavlja divjo rastlino, katere cvetove uporabljamo za šabeso in sirup. Ne predstavljajo pa 
si ga, kot sadno drevo ali grm, ki bi ga sadili v nasadu in z njim gospodarili. 
 
Črni bezeg vsebuje različne sladkorje, organske kisline, flavonoide med katerimi so zelo 
zanimivi in pomembni antocianini in glikozid kvercetina, vsebuje pa tudi cianogene 
glikozide, ki so strupeni če proizvodov termično ne obdelamo. Vse te snovi imajo velik 
potencial v farmacevtski industriji. Nekatere raziskave in poizkusi so bili že opravljeni, a 
potrebno jih bo še veliko, da se vsi možni potenciali izkoristijo. Ugotavlja se, da ima črni 
bezeg antibakterijski, antivirusni učinek, lahko pomaga pri zdravljenju driske, prehlada in 
gripe ima pa tudi potencial za zdravljenje raka. 
 
S tem delom želimo približati uporabo črnega bezga ljudem, spodbuditi njegovo uporabo in 
raziskave. S pridelavo črnega bezga bi lahko izboljšali tudi stanje slovenskega sadjarstva, ker 
sta njegova pridelava in predelava preprosti. S seznanitvijo potrošnikov s koristnimi učinki 
črnega bezga pa bi zvišali povpraševanje. Pridelovalci in predelovalci lahko v tem vidijo 
veliko perspektivo, ker v pridelavi in predelavi črnega bezga ni konkurence. 
2 ČRNI BEZEG (Sambucus nigra L.)  
Črni bezeg (Sambucus nigra L.) pripada družini pižmičevk (Adoxaceae) v katero spadajo 
večinoma lesnate trajnice, kot so ovijalke, grmi in manjša drevesa (Donoghue in sod., 2003). 
Črni bezeg lahko raste kot drevo ali kot grm in zraste do velikosti 10 m. Ima svetlo lubje 
polno lenticel, v sredini vej pa bel in mehak stržen  (Holunder …, 2018). Mlade veje so dolge 
in se upogibajo, listi pa so pernato razrezani. Črni bezeg ima dvospolne, zvezdaste in 5-števne 
cvetove, združene v poloblasta socvetja, na vrhu ravne češulje. Cvet ima 5 prašnikov in 
podraslo plodnico. Plod je svetleč in črn. (Martinčič in sod., 2007) Plod je posebna oblika 
koščičastega plodu (Holunder …, 2018). Semena naj bi ptiči prenašali in na tak način 
razširjali črni bezeg, mogoče pa ga je razmnoževati tudi vegetativno (Koron, 2014).  
 
Raste na vlažnih in suhih, kislih in nevtralnih tleh. Rodnost in rast pospešujejo z dušikom 
bogata tla. Najdemo ga povsod na severni polobli ob cestah, železnicah, na robovih gozdov in 
živih mejah. Ne uspeva pa dobro v gozdovih, ker ima veliko potrebo po svetlobi. Večina se 
pojavlja na zapuščenih krajih, raste iz hiš ali opuščenih odlagališč, kjer je dovolj svetlobe. 
Raste v zahodni in srednji Evropi, severna meja je 63 vzporednik na pri oceanskem delu in 55 
vzporednik na celinskem delu. Na jugu pa ga najdemo tudi v Maroku na gorovju Atlas, 
Alžiriji, Tuniziji v Grčiji z izjemo Krete. Raste na nadmorski višino do 1500 m v Alpah in do 
2200 m v gorovju Atlas v Maroku  (Atkinson in Atkinson, 2002). 
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Slika 1: Levo - list, sredina - plodovi, desno - socvetje 
3 ZGODOVINA IN TRADICIJA UPORABE 
Črni bezeg je človeku poznan že zelo dolgo. V Italiji in Švici naj bi bezgove plodove 
uporabljal že pračlovek. Njegove sledove so odkrili tudi na Slovenskem in sicer pri koliščarjih 
na Ljubljanskem barju. Kasneje so znani pisni viri iz Egipta in antične Grčije, kjer so dele 
rastline uporabljali v zdravilne namene. Pisni viri ga omenjajo tudi kasneje v antičnem Rimu 
in srednjem veku. Na Slovenskem je bil črni bezeg uveljavljen kot univerzalno zdravilo. Listi 
in lubje, namočeni ali poparjeni v vodi, naj bi z uživanjem zdravilno vplivali na delovanje 
ledvic in jeter. Nanašanje listov in lubja na otekle sklepe, rane in kožne izpuščaje, pa naj bi 
zdravilno vplivalo tudi na obolenja in poškodbe. Cvetovi in plodovi so se pogosto uporabljali 
proti prehladu in tudi griži. Les črnega bezga pa so uporabljali za izdelavo orodij in igrač z 
njim pa so barvali tudi tkanino in usnje (Neuhold, 1999; Holunder …, 2018).   
 
 
Slika 2: Prerez veje črnega bezga, na površini so vidne lenticele, v sredini pa bel stržen  
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Poznamo mnogo vraž in verovanj o črnem bezgu. Črni bezeg naj bi namreč ščitil hiše pred 
udari strel, ognjem in zli duhovi (Holunder …, 2018).  V srednjem veku pa je Cerkev črni 
bezeg označila za prekleto rastlino, ker naj bi se nanj obesil izdajalec Juda in naj bi na njem 
križali Jezusa. Za kazen naj bi bile od takrat naprej zato veje povešene, ker nosijo sramoto. 
Tako je bil črni bezeg poznan kot drevo čarovnic, ki prinašajo vremenske ujme in bolezni 
(Schmitzer in sod., 2012). Črni bezeg ima tako tudi močan vpliv na našo zgodovino in razvoj 
družbe (Neuhold, 1999). 
4 PRIDELAVA BEZGA 
Bezeg je zelo pomembna rastlina v prehranski industriji. Zaradi nezaupanja v sintetične 
dodatke, se je povečala potreba po tradicionalni hrani in prehranskih dopolnilih. V Evropi so 
se leta 1954 s pridelavo črnega bezga prvi začeli ukvarjati Danci. Uporabljali so divje rastline, 
ki so jih gojili v obliki grma. 1957 pa so se z bezgom začeli ukvarjati tudi naši sosedi 
Avstrijci in z izborom najboljših rastlin so dobili sorto `Haschberg`, ki je danes najbolj 
razširjena sorta v Avstriji, Nemčiji in Švici. Avstrijci imajo 1500 ha nasadov črnega bezga in 
pridelajo 8600 ton pridelka, to predstavlja 25 % pridelka v Evropi (Holunder …, 2018). V 
Nemčiji pa so imeli v letu 2015, 583 ha nasadov črnega bezga in so pridelali 1759 ton 
pridelka (Młynarczyka in sod., 2018). Trditev da črni bezeg raste vsepovsod je pravilna, 
vendar pa za gospodarsko pridelavo to ne drži. Prav zato je v začetku veliko nasadov 
propadlo, ker bezeg vseeno ima svoje zahteve glede podnebja, tal in lege (Kranjec in Kranjec, 
2002). 
4.1 LEGA IN PODNEBJE 
Črni bezeg uspeva tudi na območjih, kjer druge sadne vrste ne uspevajo. Razlog za to je 
pozno cvetenje v mesecu juniju, saj pozeba tako ne ogroža cvetov. V nevarnosti so le mladi 
poganjki vendar pa škoda tu ni tako velika in pogosta, da bi se teh leg izogibali. Zelo slabo 
uspeva na vetrovnih območjih. Problem je pri cvetenju in oplodnji, zaradi vetra se namreč 
razvije manj cvetov in tudi oplodnja je slabša. Močni sunki vetra lomijo poganjke, kar zavira 
rast rastline. Za namene intenzivnega nasada, bezga ne sadimo nad 600 m nadmorske višine, 
ker ne dozori ali pa je zaradi vlage in mraza velik osip cvetov in plodov (Schmitzer in sod., 
2012; Holunder …, 2018). 
 
Črni bezeg uspeva v zmerno toplem pasu, prav tako pa tudi drugod, ampak ne za intenzivno 
pridelavo. Najpomembnejša je zadostna količina padavin, vsaj 700 mm v nasprotnem primeru 
je potrebno namakati. Potrebuje pa tudi dovolj zračne vlage ter humusa (Holunder …, 2018). 
Potrebuje veliko svetlobe za enakomerno zorenje in hitro rast, za kar so bolj primerne prisojne 
lege (Kollmann in Reiner, 1996). 
 
 
Kozjek B. Pridelava črnega bezga (Sambucus nigra L.) in njegove ze zdravje škodljive in koristne snovi.  




Črnemu bezgu najbolj ustrezajo srednje težka tla, ki so dobro prehranjena in vlažna. Če so tla 
pretežka, njegove gosto razraščene korenine ne bodo dobro uspevale. Črni bezeg je nitrofilna 
rastlina in potrebuje veliko dušika, zato peščena tla za to sadno vrsto niso primerna. Zaradi 
plitvih korenin, moramo paziti na obdelavo in količino organske snovi v tleh, ta namreč 
zadržuje vlago. Najbolj primerna količina je od 4 do 6% organske snovi in če je ta vrednost 
nižja od 2%, je organsko snov potrebno dodati. Bezgu najbolj ugaja pH med 5,5 in 6,5. 
Potrebna je oskrba tal z gnojili, a je odvisna od tal, podnebja in potreb bezga (Schmitzer in 
sod., 2012; Štampar in Jakopič, 2018).    
5 TEHNOLOŠKI UKREPI 
5.1 SADIKE 
Za zasaditev nasada potrebujemo sadike, ki jih pridobimo z olesenelimi potaknjenci. To 
naredimo tako, da pozno jeseni, ko bezeg odvrže vse liste porežemo olesenele potaknjence 
dolge od 20 do 30 cm s 3 kolenci. Spodnji del mora biti odrezan tik pod kolencem, zgornji pa 
mora imeti nad kolencem še 2 do 3 cm olesenelega čepa. Lahko jih takoj posadimo na 
grebene pokrite s črno folijo ali pa jih v vlažnem pesku hranimo do pomladi. V grebenih 
morajo biti oleseneli potaknjenci narazen le 30 cm. Potaknjence močno pognojimo in 
obdržimo le najmočnejši poganjek. Ostale, ki mu konkurirajo, odstranimo. Tako je sadika 
pripravljena za saditev v nasad (Kranjec in Kranjec, 2002). 
5.2 PRIPRAVA TAL 
Posadimo dvoletne sadike, ki imajo 3 do 4 poganjke in so visoke približno 120 cm. Pred 
sajenjem opravimo analizo tal in primerno pognojimo. V tleh naj bi bilo od 11 do 25 mg/100 
g tal P2O5 in od 11 do 32 mg/100 g tal K2O. Organska snov naj bi bila med 4 in 6 %. To 
vrednost lahko povečamo z gnojem, kompostom ali z zelenim podorom. Površino zorjemo 60 
cm globoko, tako da zrahljamo zemljo in omogočimo razvoj korenin. Zaradi plitvega 
koreninskega sistema, kateremu bi morebitna zastajajoča voda škodovala, v tla vgradimo 
drenažne cevi, če je to potrebno. Sadike sadimo od 3,5 do 4 m narazen v vrsti ter 5 do 6 m 
narazen med vrstami (Schmitzer in sod., 2012; Štampar in Jakopič, 2018). Sadimo jih lahko 
tudi bliže v vrsti od 1,5 m do 2,5 m in tako imamo lahko 1200 rastlin na hektar. Vsaka sadika 
prva 3 leta potrebuje oporo (Młynarczyka in sod., 2018). 
5.3 REZ 
Za rez je pomembno vedeti, da rodi enoletni les, ki izrašča iz večletnega lesa. Posajene 
dvoletne sadike v prvem letu porežemo tako, da pustimo 3 do 4 poganjke na višini 1 m, vse 
ostale poganjke pa odstranimo. Drugo leto pri zimski rezi pustimo 3 do 5 poganjkov vse 
ostale pa odrežemo na čep, na poganjkih bomo dobili plodove, iz čepov pa rodni les za 
prihodnje leto. Zaradi ponavljajoče se rezi na istem mestu se oblikuje zadebeljen del ali glava, 
takemu načinu rezi posledično rečemo rez na glavo. Tretje leto v zimski rezi porežemo vse 
izrojene poganjke in pustimo največ 15 novih poganjkov. Junija, ko poberemo prvi pridelek, 
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to so cvetovi, odstranimo še tretjino poganjkov in tako povečamo kakovost in maso plodov 
(Štampar in Jakopič, 2018; Holunder …, 2018). 
 
 
Slika 3: Rez na glavo 
5.4 NEGA NASADA 
Nasad gnojimo od začetka rasti do cvetenja. V primeru velike količine cvetov pa gnojimo z 
dušikom tudi po cvetenju. Na tak način bo imela rastlina dovolj hranil, da bo naredila 
nastavke za naslednje leto. Priporočljivo je gnojiti z vsemi organskimi gnojili kot sta gnoj in 
kompost, tako izboljšamo stanje organske snovi in postopoma dodamo vsa hranila. Če pa 
gnojimo mineralno pa lahko dodamo do 400 kg čistega dušika po hektarju pri čemer je treba 
paziti, ker prevelika količina dušika suši socvetja, zraven pa lahko dodamo še do 50 kg na 
hektar P2O5  in 120 kg na hektar K2O (Kranjec in Kranjec, 2002). 
 
Zaradi plitvih korenin težko zatiramo plevele, ker bi s tem poškodovali korenine in bi rastline 
lahko propadale. Zato je najbolje, da medvrstni prostor stalno mulčimo in črnemu bezgu 
omogočimo počasno sproščanje dušika iz pokošene trave, plevele pa lahko zatiramo s 
herbicidi. Veliko škode povzročajo tudi ptiči, plodovce obranimo z mrežami, ki prekrivajo 
posamezne rastline. Največji škodljivec za nasad črnega bezga pa je voluhar in poljske miši. 
Ti pojedo mlade dele korenin in rastlina propade. Voluharja in miši se rešimo s pastmi ali 
mrežo s katero ogradimo sadovnjak pod in nad zemljo (Schmitzer in sod., 2012). 
  
Hud problem predstavljajo tudi glivične bolezni. Siva plesen (Botrytis cinerea) je zelo 
nevarna bolezen za plodove, še posebej v vlažnem vremenu ali na vlažnih legah. To lahko 
preprečimo s škropljenjem z bortriticidi. Druga bolezn pa je venenje socvetij, to povzročajo 
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glivice redu Phoma, ki jih je potrebno tretirati  takoj po cvetenju. Venenje socvetji je lahko 
tudi fizjološka motnja (Schmitzer in sod., 2012). 
 
Bezeg pestijo tudi fiziološke motnje. Najbolj pogosta je osipanje cvetov in plodov. Za 
osipanje plodov je odgovornih več dejavnikov kot so veter, svetloba, prehranjenost rastline, 
vlaga, opraševanje in oplodnja. Druga fiziološka motnja pa je venenje socvetij, kar lahko 
povzroči tudi popoln izpad pridelka, no to vpliva vlaga. Bolezni in fiziološke motnje so tudi 
sortno pogojene in nekatere sorte so bolj odporne kot druge (Schmitzer in sod., 2012). 
 
Slika 4: Plodovi kmalu po cvetenju 
5.5 SORTE 
Imamo več sort črnega bezga, te so se skrižale v državah, kjer se črni bezeg prideluje. Danska 
ima sorto `Hamburg` in `Sambu`, Nemčija ima sorto `Riese von Vossloch`, Švica ima sorto 
`Franzi`, Avstrija pa ima sorto `Haschberg`, ki se največ uporablja zaradi kemične sestave 
(Kranjec in Kranjec, 2002). 
 
`Haschberg` je sorta, ki so jo z dolgoletno selekcijo razvili iz samoniklih rastlin Podonavja v 
višji vinogradniško sadjarski šoli v Klosterneuburg. Ta sorta ima rada vlažna, srednje težka tla 
in dovolj svetlobe. Če so tla ilovnata so prehladna in raste počasi, če pa so peščena, pa ne 
zadržujejo dovolj vode. `Haschberg` cveti 14 dni konec maja in takrat ročno oberemo prvi 
pridelek, to so cvetovi. Zori pa od sredine avgusta in vse do konca septembra odvisno od leta. 
Pridelek plodov prav tako obiramo ročno. Ima bujno rast in tako zelo hitro dobimo plodove 
po zasaditvi nasada. V mladem nasadu so problematične listne uši in voluhar, ki mu najbolje 
ustrezajo peščena tla. Sicer pa je ta sorta odporna na bolezni in škodljivce. `Haschberg` je 
samooplodna sorta, kar vpliva tudi na manjšo osipanje cvetov. V polni rodnosti ima od 30 do 
40 kg pridelka (cvetov in plodov) na drevo, plodovi pa so večinoma enakomerno zrele 
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odvisno od lege in osvetljenosti. Plodovi `Haschberg` vsebujejo do petkrat več antocianinov 
kot robida (Črnko, 1990; Holunder …, 2018). 
6 SNOVI V ČRNEM BEZGU 
Količina sladkorjev, organskih kislin, antocianinov, glikozidov kvercetina in cianogenih 
glikozidov je sortno značilna, na njihovo količino pa vplivajo tudi vsi že našteti okoljski 
dejavniki in tehnologije pridelave. Črni bezeg vsebuje tudi veliko mineralov in sicer od 0,9 do 
1,55 % sveže teže ploda predstavljajo minerali, največ je kalija sledijo mu fosfor, kalcij, 
natrij, magnezij, železo, cink, mangan in baker (Młynarczyka in sod., 2018). Iz tega razloga je 
črni bezeg proizvodno in tržno zelo zanimiv (Willfort, 2006). 
6.1 SLADKORJI 
Ogljikovi hidrati se delijo na enostavne ogljikove hidrate ali sladkorje v to skupino spadajo 
monosaharidi (glukoza, fruktoza) in disaharidi (saharoza), ti imajo v eni verigi manj kot 10 
monomernih enot. Druga skupina pa so polisaharidi (celuloza, škrob). Ogljikovi hidrati so 
najbolj zastopane snovi na zemlji, suha masa cele rastlin jih vsebuje kar 75 % in so rezultat 
fotosinteze (Cigić in Pogačnik, 2017). 
  
V primerjavi s češnjo, vsebuje črni bezeg veliko manj sladkorjev in sicer le med 68,5 in 104 g 
sladkorjev na kg svežih plodov, medtem ko jih češnja vsebuje od 150 do 230 g sladkorjev na 
kg svežih plodov. Več sladkorjev vsebuje tudi jabolko, ki jih vsebuje od 115 do 183 g 
sladkorjev na kg svežih plodov (Usenik in sod., 2008; Veberič in sod., 2009; Hofer in sod., 
2005).  
 
Sladkorji v plodovih črnega bezga niso glavni razlog za pridelavo. Glavna in najbolj 
zastopana sladkorja sta fruktoza in glukoza, saharozo pa je zaznana le v sledovih (Veberič in 
sod., 2009). 
6.2 ORGANSKE KISLINE 
Organske kisline so šibke kisline, ki so dobro topne v vodi predvsem, če so sestavljene iz 
manjšega števila ogljikovih atomov (Cigić in Pogačnik, 2017). 
 
Črni bezeg vsebuje veliko več organskih kislin kot češnjo, ki vsebuje le 0,11 do 0,54 g 
organskih kislin na kilogram svežih plodov, medtem ko bezeg vsebuje od 3,11 do 4,81 g 
organskih kislin na kilogram svežih plodov. Obe rastlini pa vsebujeta veliko manj organskih 
kislin kot  jabolka, ki vsebujejo od 6 do 14 g organskih kislin na kilogram svežih plodov  
(Usenik in sod., 2008; Veberič in sod., 2009; Hofer in sod., 2005).  
 
Črni bezeg je zelo zanimiv z vidika pridobivanja organskih kislin. To dokazuje velika 
pridelava sorte `Haschberg`, ki vsebuje velike količine organskih kislin. V plodovih bezga sta 
najbolj zastopani citronska in jabolčna kislina (Veberič in sod., 2009). 
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Antocianini so vodotopni pigmenti, ki dajejo rdečo in modro barvo plodu bezga. So tudi 
indikatorji kakovosti, ker dajejo značilen okus in z barvo značilni izgled plodu. Ločujejo se po 
številu in poziciji hidroksilnih in metoksi skupin in po tem kje v molekuli je pritrjen 
posamezni sladkor (Veberic in sod., 2015). Največ je v bezgu cianidin-3-glukozida in 
cianidin-3-sambubiozida, to sta glavna predstavnika antocianinov v črnem bezgu. Skozi vso 
zgodovino se hrani in pijači dodajajo barvila, da ta izgledajo boljša in v času iskanja novih 
naravnih in cenejših dodatkov, je plod črnega bezga vse bolj zanimiv (Vujanović in sod., 
2019). Na količino antocianinov v plodu vpliva svetloba, temperatura in količina padavin 
(Veberic in sod., 2015). To so skušali dokazati na sorti `Korsør`. Dve leti so merili 
antocianine v 3 rastlinah, v letu 2005 je bilo povprečje treh rastlin 343 mg antocianinov na100 
g sveže mase. V letu 2004 pa je bilo povprečje treh rastlin 176 mg antocianinov na100 g 
sveže mase. Na koncu so sprejeli sklep, da pogoji v obeh sezonah gotovo niso bili enaki in da 
na količino antocianinov vplivajo okoljski dejavniki (Lee in sod., 2007).  
 
Na vsebnost antocianinov vpliva tudi nadmorska višina, kar je bilo dokazano v dveh primerih. 
Prva lokacija je bila Dolenjska, kjer je na 210 m nadmorske višine plod vseboval 3,6 mg 
antocianinov na g sveže mase, na 1048 m nadmorske višine pa 5,2 mg antocianinov na g 
sveže mase. Druga lokacija pa je bila severna Primorska, kjer je na 209 m nadmorske višine 
plod vseboval 3,3 mg antocianinov na g sveže mase, na 1077 m nadmorske višine pa 7,7 mg 
antocianinov na g sveže mase. Z nadmorsko višino se je večalo tudi sončno obsevanje, ki je 
na prvi lokaciji na 210 m nadmorske višine znašalo 1243 kW/m2 na 1048 m nadmorske višine 
pa 1336 kW/m2, sončno obsevanje pa se je zvišalo tudi na drugi lokaciji. Tako na količino 
antocianinov v plodovih lahko vpliva tudi količina sončnega obsevanja (Senica in sod., 2016). 
 
Črni bezeg vsebuje veliko več antocianinov kot češnja, saj vsebuje od 602 do 1265 mg 
antocianinov na 100 g svežega sadja. Medtem ko češnje vsebujejo le od 100 do 120 mg 
antocianinov na 100 g svežih plodov (Usenik in sod., 2008; Veberič in sod., 2009). 
6.3.2 Glikozidi kvercetina 
Rutin to je glavni predstavnik glikozidov kvercetina je najbolj zastopan v plodovih, ki ga 
vsebujejo od 35,6 mg  do 52 mg na 100 g sveže mase plodov (Veberič in sod., 2009). 
  
Glikozidi kvercetina so prisotni v listih, cvetovih in plodovih. Največ jih vsebujejo cvetovi, 
kar dvakrat več kot listi, ti pa jih vsebujejo dvakrat več kot plodovi. Na nadmorski višini    
210 m na Dolenjskem so cvetovi vsebovali 0,8 mg glikozidov kvercetina na g sveže masa 
cvetov, medtem ko so listi vsebovali le 0,4 mg glikozidov kvercetina na g sveže mase listov, 
plodovi pa so vsebovali le 0,2 mg glikozidov kvercetina na g sveže mase plodov. Na vsebnost 
glikozid kvercetina vpliva tudi nadmorska višina in sončno obsevanje. Na severni Primorski 
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so, na 209 m nadmorske višine, cvetovi vsebovali 0,3 mg glikozidov kvercetina na g sveže 
mase cvetov, medtem ko so na 1077 m nadmorske višine vsebovali 1,2 mg glikozidov 
kvercetina na g sveže mase cvetov. Podoben rezultat so dobili tudi na prvi lokaciji na 
Dolenjskem, kjer so cvetovi na 210 m nadmorske višine vsebovali 0,8 mg glikozidov 
kvercetina na g sveže mase cvetov, na 1048 m nadmorske višine pa 1,7 mg glikozidov 
kvercetina na g sveže mase cvetov. Razlog za razpon v vsebnosti glikozidov kvercetina pa je 
pogojen s temperaturo in sončnim obsevanjem, ki se spreminja z nadmorsko višino. (Senica 
in sod., 2016). 
 
Glikozidi kvercetina in antocianini so zanimiva iz zdravilnih razlogov. Plodovi imajo 
antioksidativne sposobnosti in vsebujejo velike količine vitamina C in E (Dawidowicz in sod., 
2006). Te snovi naj bi preprečevale raka, spodbujale imunski sistem, imele antibakterijski, 
antialergeni in antivirusni učinek. Tako črni bezeg postane še bolj zanimiv za nadaljnjo 
raziskovanje in farmacevtsko industrijo (Veberič in sod., 2009). 
6.4 CIANOGENI GLIKOZIDI 
Cianogeni glikozidi so sekundarni metaboliti, ki jih sintetizirajo višje rastline z namenom 
obrambe pred herbivori in mikroorganizmi. Zato se največ teh snovi pojavlja v mladih 
koreninah in zelenih delih rastlin (Vetter, 2000). 
 
Cianogeni glikozid sambunigrin nastaja v črnem bezgu, največ ga je v listih, nekoliko manj v 
cvetovih in najmanj v plodovih. Nezreli plodovi vsebujejo več sambunigrina kot zreli, ki 
sambunigrina ne vsebujejo. Zastrupitev s sambunigrinom zaznamo kot slabost z bruhanjem 
(Młynarczyka in sod., 2018). 
 
 
Slika 5: Razpad cianogenega glikozida na keton ali aldehid in cianovodikovo kislino (cit. po Hisakazu, 2010) 
Na sliki 5 je razvidno kako β-glukozidaza od cianogenega glikozida odcepi sladkor, nato pa 
se s hidrolizo produkt razpade ali pa se s pomočjo encima  β-glukozidaza loči na keton ali 
aldehid in cianovidikovo kislino. Slednja je strupena in lahko tudi ubije človeka, če je 
dosežena letalna doza (Hisakazu, 2010). Sinteza cianovodikove kisline se zgodi v 
poškodovanem delu rastline. S segrevanjem lahko uničimo encim β-glukozidazo, ki je protein 
in propade (Vetter, 2000). Če so plodovi popolnoma zreli te ne vsebujejo sambunigrina, ker 
rastlina želi omogočiti raznos svojih semen. Če pa je  sambunigrin vseeno prisoten in ne v 
letalni dozi , potem plodovi niso nevarni, če jih ne zaužijemo preveč (Neuhold, 1999). 
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6.5 SNOVI V PLODOVIH 
Preglednica 1: Količina sladkorjev, organskih kislin, antocianinov in kvercetinov v plodu črnega bezga (Veberič, 
2009). 
Sorta/selekcija (g/kg) svežih plodov (mg/100g) svežih plodov 
Sladkorji Organske kisline Antocianini Glikozidi kvercetina 
`Haschberg` 68,53 6,38 736,7 61,29 
Selekcija 13 87,03 4,52 756,9 56,44 
Selekcija 14 90,96 4,95 602,9 51,94 
Selekcija 25 104,16 5,17 957,3 73,43 
`Rubini` 87,44 4,48 1265,3 66,90 
 
 
V tabeli 1 so prikazane količinami sladkorjev, organskih kislin, antocianinov in glikozidov 
kvercetina ter jih primerjal z dvema sortama in tremi selekcijami. Kot že prej omenjeno se 
sorta `Haschberg` goji predvsem zaradi velike količine organskih kislin, zanimiva pa je tudi iz 
vidika antocianinov ki jih vsebuje. Sorta `Rubini` vsebuje največ antocianinov in najmanj 
organskih kislin. Izjemne rezultate pa kaže selekcija 25, ki ima največ sladkorjev in 
kvercetinov, v količini antocianinov pa prav tako prehiti sorto `Haschberg`. Kot je razvidno v 
tabeli 1, s križanjem lahko dobimo sorte z višjimi vsebnostmi zanimivih snovi (Veberič in 
sod., 2009). 
 
Pri ekstrahiranju antocianinov iz plodov treh vrst bezga (Sambucus nigra, Sambucus javanica 
in Sambucus cerulea) in 14 križancev je bilo ugotovljeno, da so najbolj perspektivni križanci 
s Sambucus ceruela. Razlog za to je visoka raznovrstnost fenolnih snovi, če želimo povečati 
in izboljšati raznolikost moramo povratno križati s Sambucus ceruela. Dobro bi bilo preveriti 
tudi več enakih križancev na različnih lokacijah, ker so zelo občutljivi na vplive okolja 
(Todorovic in sod., 2017). 
6.6 PRIDELAVA IN TEMPERATURE 
Bezgovi cvetovi imajo značilen vonj in se uporabljajo za pridelavo pijač ter dodatkov k hrani 
in pijači. Cvetovi so bogati s flavonoidi in organskimi kislinami. Glavni flavonoid je rutin, ki 
ga je 21 mg na g suhe snovi bezgovih cvetov. Antocianini se pojavljajo le v plodovih. Tako je 
pridelava še bolj zanimiva, ker na isti rastlini pridelujemo cvetove in plodove z različnimi 
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Preglednica 2: Količina flavonoidov in antocianinov v listih jagodah in cvetovih črnega bezga (Dawidowicz, 
2006) 
Del rastline Temperatura ekstrahiranja 
Količina v (g/100g)x10-2 
Glikozidi kvercetina Antocianini 
Listi 
20°C 6,9 - 
100°C 17,0 - 
Jagode 
20°C 13,6 48,4 
100°C 20,1 52,8 
Cvet 
20°C 139,3 - 
100°C 214,2 - 
 
 
Dokazano je bilo, da se več flavonoidov sprosti pri višji temperaturi. To prikazuje tabela 2 v 
razlikah pri ekstrahiranju flavonoidov.  To je zanimivo pri listih, ki so glavna biomasa bezga 
in lahko predstavljajo nov, enostaven vir pridobivanja flavonoidov, sicer pa je največ 
flavonoidov v cvetovih. Iz tabele je tudi razvidno, da se antocianini nahajajo le v plodovih 
črnega bezga (Dawidowicz in sod., 2006). 
7 PROIZVODI IZ ČRNEGA BEZGA 
Iz črnega bezga lahko naredimo veliko izdelkov, ki tudi pozitivno vplivajo na naše zdravje. 
Čaj iz cvetov pozitivno vpliva na kronične bolezni dihal, za antocianine in fenole pa tudi 
obstajajo dokazi, da znižujejo krvni tlak in sladkor v krvi. Lahko pa pomagajo tudi pri gripi in 
prehladu (Holunder …, 2018). 
7.1 PROIZVODI IZ CVETOV 
Čaj iz bezgovih cvetov ima zdravilne učinke. Čaj pripravimo tako, da dve žlički posušenih 
cvetov prelijemo z vrelo vodo in počakamo do 10 minut, nato čaj precedimo in spijemo. Čaj 
lahko naredimo tudi iz svežih listov. Paziti moramo na količino listov, ki jih povremo 
(Kranjec in Kranjec, 2002). 
 
Za pripravo bezgovega sirupa potrebujemo: 
• 30 svežih bezgovih cvetov 
• 3kg sladkorja 
• 3l vode 
• 3 limone 
• 60g citronske kisline 
V vodo namočimo bezgove cvetove, narezane limone in citronsko kislino in pustimo 
namakati 24 ur. Po 24 urah precedimo in dodamo sladkor, ob mešanju segrevamo na 70°C in 
nato prelijemo v steklenice (babičin recept). 
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Slika 6: Doma skuhan sirup iz bezgovih cvetov 
Najbolj poznan izdelek iz bezgovih cvetov pa je šabesa. 
 
Sestavine za pripravo šabese: 
 20 bezgovih cvetov 
 3 limone 
 1 dl kisa 
 10 l vode 
 1 kg sladkorja 
Cvetove očistimo in jih namočimo v hladni vodi, dodamo tenko narezane rezine limone,  kis 
in sladkor. Posodo prekrijemo in premešamo na nekaj ur, ko tekočina postane motna, jo 
precedimo skozi gazo in nalijemo v čiste steklenice. Na začetku steklenice zapremo z gazo, da 
tekočina neha vreti, ko pa se umiri pa zapremo steklenice z zamaškom in hranimo v hladnem 
in temnem prostoru (babičin recept) 
 
Če primerjamo vsebnost snovi v sirupu in šabesi ugotovimo da sirup vsebuje veliko več 
rutina, to je glavni predstavnik glikozidov kvercetina. Vsebnost vseh fenolnih snovi je trikrat 
večji v sirupu kot je v šabesi. Potrebno pa je upoštevati, da se sirup meša v razmerju približno 
1:5 v tem primeru po količini fenolnih snovi je šabesa boljša izbira za uživanje. Ko 
pripravimo šabeso ali sirup, je pametno počakati vsaj 72 ur, da se poveča količina fenolnih 
snovi v proizvodu. Rutina je v šabesi po 24 urah le 15,3 mg/kg cvetov, po 72 urah pa je rutina 
že 58,0 mg/kg cvetov, po 168 urah pa je rutina 64,2 mg/kg cvetov iz tega je razvidno, da je 
dobro počakati vsaj 72 ur po tem ko je šabesa pripravljena. Enak rezultat dobimo tudi pri 
sirupu, ki po 24 urah vsebuje 65,9 mg rutina na kg cvetov, po 72 urah pa že 288 mg rutina na 
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kg cvetov po 168 urah pa vsebuje 316,3 mg rutina na kg cvetov (Mikulic-Petkovsek in sod., 
2015). 
7.2 PROIZVODI IZ PLODOV 
Uporaba plodov črnega bezga je najbolj uveljavljena v Avstriji, kjer prodajajo sok iz bezgovih 
plodov, jabolk, črnega in rdečega ribeza. V tem 250 ml soku je 675 mg kalcija, 48 mg 
magnezija, 75 mg vitamina C in 1g mešanice flavonoidov (Holunder …, 2018). sicer pa 100 g 
plodov v povprečju vsebuje 83,7 g vode, 4 g vlaknin, 2,5 g proteinov, 0,7 g mineralov, 30,5 
mg kalija, 30 mg magnezija, 18 mg vitamina C in 1 mg vitamina E (Holunder …, 2018). 
 
Posušeni plodovi prevreti v malo vode se uporabljajo proti driski. To lahko zaužijemo kot čaj 
ali pa jih pojemo cele (Kranjec in Kranjec, 2002). Plodovi so uporabni tudi za marmelade in 
alkoholne pijače, kot sta vino in likerji. Med alkoholno fermentacijo pride do itenzivne 
rdečega obarvanja. Vinifikacija ima za posledico zmanjšanje vsebnosti antocianinov, vendar 
pa se pojavijo novi, bolj stabilni polimerni pigmenti. Če pa vino staramo ta izgubi v 3 letih 21 
% vseh snovi, tudi barvo, ki postane bolj rjavo-rdeča. Antocianinov je v 3 leta starem vinu 94 
% manj, kot v mladem vinu (Schmitzer, 2010).  
 
Liker iz bezgovih jagod, sestavine: 
 1 kg svežih bezgovih jagod 
 1 l vode 
 750 g sladkorja 
 0,5 l ruma 
 4 x vanilijev sladkor 
Plodove in vodo zmešamo in pol ure vremo. Potem dodamo sladkor in mešamo dokler se 
sladkor ne raztopi in počakamo da se ohladi, ko se ohladi dodamo rum in vanilijev sladkor. 
Prelijemo v steklenice (babičin recept). 
8 ZAKLJUČEK 
Črni bezeg je izjemno perspektivna sadna vrsta, ki ponuja dva pridelka z različnima 
kemijskima sestavama. Zanimiva je za pridelovalce, ker pridelava črnega bezga v Sloveniji še 
ni razširjena in ni veliko konkurence na trgu. Rastline so preproste za oskrbo in njihove 
plodove ter cvetove je lahko predelati. Tako se lahko slovensko sadjarstvo hitro razvije in s 
ponujanjem novih delavnih mest ohranja krajino. Potrošniki pa so zadovoljni, ker hrana 
vsebuje več naravnih dodatkov in je to tudi njihova domača lekarna. 
 
Snovi v črnem bezgu še niso dobro raziskane in zaradi majhne pridelave ne poznamo tako 
veliko različnih sort kot pri drugih sadnih vrstah. Tiste sorte, ki jih že poznamo pa večinoma 
temeljijo na enakomernem zorenju in večji masi plodov, za naprej pa poizkušamo doseči višje 
vsebnosti določenih snovi. Na višjo vsebnost želenih snovi vpliva tudi količina sončnega 
obsevanja. Z optimizacijo osvetlitve rastline lahko tako že močno pripomoremo k višji 
vsebnosti želenih snovi.  
Kozjek B. Pridelava črnega bezga (Sambucus nigra L.) in njegove ze zdravje škodljive in koristne snovi.  
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